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Zusammenf assung 

Es wird ein Verfahren zur nichtinvasiven Bestimmung der Han- 
delsklasse, des Handelswerts, dem Marktwert und der Qualitat 
eines Schlachttierkorpers auf der Basis optischer Bildver- 
arbeitung beschrieben, das die Bedingungen der einschlagigen 
amtlichen Vorschriften und Verordnungen erfullt sowie genau, 
schneil als auch kostengunstig arbeitet. 

Erfindungsgemafi werden die mit. Zerlegeversuchen einer genii- 
genden Anzahl von Schlacht korpern gewopnenen Ergebnisdaten von 
Gewichtsanteilen aus Einzelteilausbeuten mit den von beiden 
Halften eines Schlachtkorpers in der Schinken- und Lendenregion 
ermittelten charakteristischen Messwerten und- Parameter ' unter 
Einbeziehung des Gesamtgewichts miteinander korreliert und dar- 
aus Verhaltnisdaten gewonnen und im laufenden Schlachtbetrieb 
erfolgt zur Schatzung der Einzelteilausbeuten eine Simuiations- 
rechnung mit den vorliegenden Verhaltnisdaten unter Berucksich- 
tigung des Gesamtgewichts zweier zusammengehoriger Halften ei- 
nes Schlachtk&rpers und der. fur diesen spezifisch in der Schin- 
ken- und Lendenregion ermittelten - charakteristischen Messwerte 
und Parameter. ' 

In einer Variante erfolgt die Schatzung der Einzelteilausbeuten 
nur auf Basis der spezifisch in der Schinken- und Lendenregion 
ermittelten charakteristischen Messwerte und Parameter. 

* 

(Hierzu Fig. 1) ... 
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Verfahren zum Ermitteln der Qualitat und Quantitaten eines 
Schlachttierkdrpers 

Die Erfindung bezeichnet ein Verfahren zur nichtinvasiven Be- 
. stimmung der Handelsklasse, des Handelswerts, dem Marktwert und 
der Qualitat eines Schlachttierkdrpers auf der Basis optischer 
Bildverarbeitung, das vorzugsweise in Schlacht- und Fleischver- 
arbeitungsbetrieben eingesetzt werden kann. Oblicherweise wer- 
den groBere Schlachtt.iere, wie Schweine, entlang der Wirbelsau- 
le gespalten und an Haken hangend mittels spezieller Transport- 
systeme zwischen verschiedenen Stationen befdrdert. An festge- 
legten Orten werden die jeweiligen Half ten der Schlachtschweine 
registriert, gewogen und beweirtet. 

Im Rahrnen der Bewertung erfolgt eine .Einstufung des Schweine- 
schlachtkorpers in g'esetzliche Hahdelsklassen auf der Grundlage 
des Muskelfleischanteils. Zur Ermittlung des Muskelf leischan- 
teils sind mehrere Verfahren zulassig, bei denen eine Sp'eck- 
dicke (S) und ein Fleischma/1 (F) , jeweils gemessen in Millime- 
tern, zueinander in Relation gesetzt und der Muskelf leischan- 
teil (MF%) mittels einer amtlich festgelegten Schatzf ormel be- 
rechnet wird. 

Die Werte fur die Terme S uhd F konnen bei einem mOglichen Ver- 
fahren an: einem Kotelettstiick sieben Zentimeter " seitlich einer 
Trennlinie auf Hohe der 2./3. Rippe gemessen werden. 
In einem anderen ublichen Verfahren, dem Zweipunkte (ZP) -. Ver- 
fahren, werden bei der durch Spaltung des Schlachtkorpers langs 
der Wirbelsaule hergerichteten Schweinehalf te das Speckmaii (S) 
an der- dunnsten Stelle des Specks uber dem Musculus Glutaeus 
Medius (MGM) und das Fleischmafl (F) als Starke des Lendenmus- 
kels, gemessen als kurzeste Verbindung des : vorderen (cranialen) 
Ende des MGM zur oberen . (dorsalen) Kante des Wirbelkanals , be- 
stimmt . ■ 

Der Muskelfleischanteil (MF%) wird rechnerisch durch Einsetzen 
von (S) und (F) in die amtliche ■ Formel 

MF% = 47,978 + (26,0429*5 / F}+ (4^154* Vf)- (2,5018* lg^)- (8,4212*7^) 
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spezifisch fur Deutschland ermittelt, mit dessen Wert die Han- 
delsklasseneinstufung entsprechend der relevanten Verordnungen 
erfolgt. 

Das Bestimmen der Messwerte entsprechend dera ZP-Verfahren kann 
sowohl manuell als auch automatisch erfolgen. Aus dem Stand der 
Technik sind eine Reihe von Dokumenten bekannt, die hierzu au- 
tomatisch arbeitende LSsungen unter Einbeziehung optischer 
Bildverarbeitung beschreiben. 

In den Druckschrif ten DD 298 310 A5 / DE 41 31 556 C2 sowie 
DE 41 09 34 5 C2 werden Verfahren zur Bestimmung bzw. Analyse 
von Schlachttierkorperhalften durch Bildverarbeitung beschrie- 
ben, bei denen die auflere Kontur,. Speckschicht , Fleisch- und 
Ruckenspeckverhaltnis ermittelt werden, indem Aufnahmen von der 
Schlachttierhalfte mit Wirbe'lsaule und alien Zwischenwirbel- 
..schichten angefertigt werden. Als Fixpunkt- zUr Ermittlung der 
Parameter fur die Zerlegung und Klassif izierung wird vom Kreuz.- 
bein der Wirbelsaule ausgegangen, das ebenso wie die anderen 
Wirbel mittels Objektanalyse bestimmt wird! Nachteilig an die- 
sem Verfahren ist zum einen der' hohe rechentechnische Aufwand 
zur Objektanalyse mit vordef inierten Kontur- und Obj ektparame- 
tern, andererseits lafit sich das Kreuzbein als Fixpunkt bei 
auftretenden Spaltfehlern im realen Verarbeitungsprozess nicht 
immer hinreichend sicher selektieren. 

Die Druckschrift DE 197 33 216 CI beschreibt ein Verfahren zur 
Bewertung von Schlachttierhalf ten durch optische Bildverarbei- 
tung, das in Anlehnung an die klassische Zweipunkt-Methode eine 
Klassifizierung anhand einer optischen Bildauswertung der er- 
weiterten Lendenregion uhter Ausschlufi . subjektiver Fehlerquel- 
len ermoglicht-. Die Schatzgehauigkeit zur Bewertung und somit 
zur Klassifizierung wurde gegeniiber den bisher bekannten Bewer- 
tungsverfahren damit nicht wesentlich verbessert. 

« 

Es ist auch ein Verfahren zur Bewertung von Schlachttierhalf ten 
durch optische Bildverarbeitung aus der Druckschrift 
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DE 198 47 232 C2 bekannt, bei dem ein photogrammetrisches Ver- 
fahren als Nachbildung. der herkommlichen Zweipunkt-Methode . zur 
Bewertung eingesetzt wird. In der Lenden- und Schinkenregion 
werden zwei markante Punkte, von denen der erste das korpersei- 
tige Ende des SchloBknochens ist, der zweite das k6rperseitige 
Ende des MGM (Musculus Glutaeus Medium) darstellt und eine Ge- 
rade mit der Richtung des mittleren Verlaufs des- Riickenspecks, 
photogrammetrisch erfaflt. Zur eigentlichen Bewertung werden die 
Langen von Teilstrecken genutzt, die sich auf einer Senkrechten 
auf der zum Schloflknochen parallel verschobenen Gerade in HQhe 
des zweiten markanten Punktes durch die Dicke des RQckenspecks 
ergeben. Bei diesem Verfahren werden . zwar die subjektiven Mess- 
fehler der manuell durchgef uhrten ZP-Methode ausgeschlosseh, 
die Schatzgenauigkeit ' zur Bewertung wird jedoch auch damit 
nicht wesentlich erhdht . 

Aus derDruckschrift DE 199 36 032 CI ist ein weiteres Verfah- 
ren bekannt, das mittels optischer Bildverarbeitung eine auto- 
matische Qualitatsbeurteilung von Schlachttierhalf ten/' insbe- 
sondere von Schlachtschweinen gewahrleistet , wobei gegenuber 
den bekannten Verfahren eine hohere, reproduzierbare Schatzge- 
nauigkeit erzielt wird, die durch Fehler im SpaltprozeB des 
Schlachttiers nur unwesentlich, durch nicht, absolut senkrechte 
Bilderfassung zur Spaltebene nicht' beeinflufit werden kann, wo- 
bei eine optische Aufnahme der Schlachttierhalf te in der Spal- 
tebene, im Bereich der Schinken- und Lendenregion photogramme- 
trisch auf der Grundlage bestimmter markanter Bezugspunkte aus- 
gewertet wird. 

Als markante Bezugspunkte werden dabei die Wirbelsaule, der 
Schloflknochen, die dunnste Speckdicke' am MGM und die Konturen 
des RQckenspecks im ausgewahlten Bereich genutzt. 
Der zur Beurteilung der Qualitat mafigebliche Magerf leischanteil 
wird durch Addition von zueinander ins Verhaltnis gesetzter, 
zum geraden Verlauf des Riickenmarkkanals senkrechter Teilstrek- 
ken im Bereich des Fleischs und der Speckschicht . unter Einbe- 
ziehung von aus Regressionsberechnungen ermittelter Konstanten 
fur jeden Term und einer G'rundkonstahte berechnet.. ' 
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Im Rahmen des Verfahrens wird zwar der Messwert fur das Speck- 
maft (S) in Obereinstimmung mit den gesetzlichen Vorschriften an 
richtigen Punkten ermittelt, jedoch wird das Fleischmafi • (F) 
nicht bestimmt, wodurch die Berechnung des Muskelf leischanteils 
(MF%) nicht mit der amtlichen Formel erfolgt, somit ei'ne Ein- 
stufung in die Handelsklassen nicht erfolgen kann. 

Ein Verfahren zur Handelswertbestimmung der Teilstucke von 
Schweineschlachttierkorpern ist aus der Druckschrift 
DE 119 52 628 Al bekahnt, wobei Gewichte, Gewichts- und 
Fleischanteile von Teilstiicken wie Schinken, Kotelett, ausgelo- 
stes Kotelett, Filet, Schulter, Bug, Bauch und/oder weiterer 
selbstandig handelbarer oder weiterzuverarbeitender Teilstucke 
mittels Online - Bewertung von Schweinehalf ten bestimmt wird. 
Zur Durchfuhrung des Verfahrens werden den K6rperbau beschrei- 
bende Pradiktoren bestimmt, die aus dem ,auBeren Konturverlauf 
der Schweinehalf te und der daraus abzuleitenden Flache, Lage 
und Verlauf der Wirbelsaule . und daraus abzuleitender Langen und 
Flachen von Teilbereichen des Schlachttierkbrpers sowie einer 
fur die Schweinehalf ten gewonnenen, durch die relative Dicke 
und den Verlauf der naherungsweise gesamten subkutanen Speck- 
schicht des Ruckenbereichs reprSsentierende . Verf ettungsinf orma- 
tionen resultieren. Die Pradiktoren werden zueinander unter Be- 
rucksichtigung zwischen ihhen bestehender statistischer Zusam- 
menhange in Relation gesetzt, wodurch das Gewicht von interes- 
sierenden Teilstucken, deren Gewichts- und Fleischanteile am 
Gesamtgewicht der Karkasse online in der Schlachtlinie bestimmt 
werden sollen. Im Ablauf des Verfahrens muss die Videoerf assung 
der kompletten Schweinehalf te erfolgen und das Bildobjekt auf- 
wandig bearbeitet sowie ausgewertet werden, urn lediglich den 
Handelswert zu bestimmen. Auf Grund des . grofien Bildbereichs 
uber die gesamte Spaltebene werden die Bewertungsgeschwindig- 
keit negativ beeinflusst als auch die Gewichte der Teilstucke 
nicht genau genug bestimmt. 

Die Aufgabe der Erfindung ist es, ein mehrstufiges Verfahren 
zur nichtinvasiven Bestimmung der Handelsklasse, des Handels- 
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werts, dem Marktwert und der Qualitat eines Schlachttierkorpers 
auf der Basis optischer Bildverarbeitung zu entwickeln, das die 
Bedingungen der einschlagigen amtlichen Vorschriften und Ver- 
ordnungen erfullt sowie genau, schnell als auch kostengunst ig 
arbeitet . 

Die Aufgabe wird durch die in den Patentanspruchen 1 und 2 auf- 
gefiihrten Merkmale gelost. Bevorzugte Weiterbildungen ergeben 
sich aus den Unteransprttchen . 

Die Grundzuge des mehrstuf igen Verfahrens zur 'nicht invasiven 
Bestimmung der Handelsklasse, des Handelswerts, . dem Marktwert 
und der Qualitat eines Schlachttierkorpers stellen zunachst die 
Gewinnung ' von Basisdaten eines Schlachttierkorpers • im realen 
Schlachtbetrieb als Datenvolumen, mit anschliefiender Simulati- 
onsrechnung zur Schatzung der Einzeiteilausbeuten unter Einbe- 
ziehung von Verhaltnisdaten dar. Diese Verhaltnisdaten werdeh 
mittels Korr.ellation von Masseanteilen* der Einzeiteilausbeuten 
im Ergebnis von Zerlegeversuchen und' parallel dazu mit einem 
automatischen Einstuf ungsverf ahren, das mit optischer Bildaus- 
■wertung einer Aufnahme des gespaltenen Schlachttierkorpers in 
der Schinken- "Lendenregion arbeitet, ermittelter charakteristi- 
scher Messwerte und Parameter, gewonnen. 

Das gesamte Verfahren, mit dem die Qualitat und Quantitaten des 
Schlachttierkorpers bestimmt werden, besteht im Wesentlichen 
aus drei, sich in den Aussageh steigernden Stufen, wobei jedoch 
die Ergebnisse der einzelnen Stufen unabhangig von den anderen 
aus den Daten . der optischen Bildausweftung im Auf nahmebereich 
ermittelt und ausgewiesen werden konnen. 

Die Durchfuhrung von Zerlegeversuchen einer Anzahl von 
Schlachtkorpern, hier Schweineschlachtkorpern bzw.. deren Half- 
ten, ist in europaischen und nationalen Verordniingen fur die 
Zulassung von Verfahren zur Handelsklasseneinstuf ung vorge- 
schrieben. Im Rahmen der Zerlegeversuche nach Standard- 
verfahren erfolgt die Berechnung 'des Muskelf leischanteils aus 
dem Gewicht des Filet, dem Gewicht des Muskelf leischs 
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(einschliefilich Bindegewebe) von Schulter, Kotelettstange, 
Schinken und Bauch, dem Gewicht der zerlegten Teilstucke sowie 
dem Gewicht der restlichen TeilstUcke. Diese Zerlegeversuche 
sind protokollarisch mit alien Einzelheiten zu belegen. 
Mit der genauen Protokollierung sind alle relevanten Daten er- 
fasst und liegen als Datenvolumen vor, das die Gewichtsanteile 
der schwankenden Einzelteilausbeuten nichthomogener Schlacht- 
tierkorper mit hoher statistischer Genauigkeit beinhaltet. 
Die Genauigkeit eines zugelassenen automatischen Einstufungs- 
verfahrens zur Schatzung des Muskelf leischgehalts der Schlacht- 
korper muss dabei zum Beispiel mindestens dem Genauigkeitsgrad 
entsprechen, welche bei den * Zerleguhgsversuchen von ■ 120 
Schlachtkorpern mittels einfacher Regressionsrechnung erreicht 
wurde.- 

Als' automatisches' Einstuf ungsverf ahren kann ein bekanntes Ver- 
fahren eingesetzt werden, das charakteristische Messwerte und 
Parameter ausschliefilich in der Lenden- und Schinkenregion 
durch Selection markanter Punkte mittels optischer Bildaus- 
wertung eines mit einem optischen Sensor von der Spaltseite ei- 
ner Schlachtkorperhklf te auf genommenen Bildes ermittelt. Diese 
charakteristischen Messwerte und Parameter, wie Strecken, Win- 
kel und Flachen. als auch die ebenfalls mit dem Bild vor- 
liegenden Helligkeits- bzw. Farbinf ormationen werden mit' den 
Ergebnisdaten der Gewichtsanteile aus den Einzelteilausbeuten 
der Zerlegeversuche korreliert und daraus Verhaltnisdaten ge- 
wonnen, die zusammen mit den Ausgangsdaten fur spatere Rekur- 
sionsrechnungen gespeichert werden— 

Unter anderem werden dabei exakte Messwerte fur das Speckmafi 
(S) und das Fleisciima-&- (F) -ermittelt , wobei ■ der Muskel- 
f leischanteil (MF%) eines Schlachtschweins nach dem ZP- 
Verfahren in Deutschland mit der amtlichen Formel unmittelbar 
berechnet werden, somit die Einstufung in die Handelsklasse als 
erste Verf ahrensstuf e sofort erfolgen kann. 

Die Einstufung von Schlachtschweinekorpern mit landerspezif i- 
schen Formeln erfolgt in analoger Weise. 

1 6 



P1278 

Als wesentliche Basisdaten eiries Schlacht korpers werden ■ im 
Schlacht- oder Verarbeitungsbetrieb dessen Gewicht aus der Sum- 
me der an Haken hangenden, durch Teilung entlang der Wirbelsau- 
le erhaltenen, Halften bestimmt sowie die charakteristischen 
Messwerte und Parameter in der Lenden- und Schinkenregion durch 
Selektion markanter Punkte mittels optischer Bildauswertung er- 
nes mit einem optischen Sensor von der Spaltseite einer 
Schlachtkorperhalf te aufgenommenen digitalen oder digitalisier- 
ten Bildes ermittelt. An Hand der markanten Punkte erfolgt die 
Bestimmung charakteristischer Werte, Strecken, Winkeln und Fla- 
chen im Auf nahmebereich . 

Auf, Basis ermittelter Langen von senkrechten Teilstrecken. im 
Befreich des geraden Abschnitts der WirbelsSule. im Aufnahmebe- 
reich zur Auiienkontur sowie dem Speckverlauf sowie deren Ver- 
haltnis zueinander werden in der zweiten Verf ahrensstuf e die 
Koteletten bewertet, 

Mit den weiteren vorliegenden charakteristischen Werten erfolgt 
zur Schatzung der Einzelteilausbeute die Simiilationsrechnung 
mittels rekursiver Berechnung unter Einbe^iehung der Verhalt-* 
nisdaten aus den Zerlegeversuchen , Aus der Summe der dabei er- 
haltenen Teilstuckbewerturig als dritte Verf ahrensstuf e ergibt 
sich wie ublich der Handelswert. 

Aiisgehend vom Gewicht des Schlacht korpers erfolgt die Schatzung 
der Gewichte. der Teilstucke, aus deren Summe sich wiederum der 
Marktwert ergiiDt. 

In diesem Zusammenhang ist es ebenso denkbar, die Schatzung der 
Gewichte der Teilstucke lediglich .auf Grundlage der im Aufnah-' 
mebereich ermittelten charakteristischen Werte, Strecken, Win- 
kel und Flachen vorzunehmen, ohne zunachst das Gesamtgenicht 
des Schlachttierkorpers zu bestimmen und in deren Berechnung 
einzubeziehen. 

Mit Hilfe der Helligkeits- bzw. Farbinf ormatidnen. erfolgt die 
Qualitatseinstufung des Schlachtkorpers . 

7 



P1278 

Die Vorteile der Erfindung bestehen insbesondere in der Mog- 
lichkeit des Einsatzes bekannter, nichtinvasiver , auto- 
matischer Verfahren zum ErmittelrL von Messwerten zur Bestimmung 
des Muskelf leischan-teils (MF%) von Schlachtschweinen nach amt- 
lichen Vorschrif ten . Es sind sowohl bildgebende Verfahren nutz- 
bar, die eine Aufnahme in der Spaltebene auswerten als auch 
Verfahren zur Vermessung des Schlachtkorpers entlang des Ruc)<- 
grats durch Kernspin- oder Computertomograf ie oder Oltraschall. 
Die zulassigen Toleranzen fur den, nach amtlichen Vorgaben zu- 
lassigen Schatzfehler fttr den Muskelf leischanteil werden einge- 
halten und sogar unterschritten . 

Mit der Einschrankung des zur Bewertung benutzten Aufnahmebe- 
reichs auf die Schinken- .und Lendenregion lassen sich . exakte 
Messwert.e bestimmen, wodurch genauere Auswertungen bei hoherer 
Geschwindigkeit ergeben. 

Der Handelswert des Schlachtkorpers kann aus den baten fur die 
werttragenden Teilstucke ermittelt- werden . - Unter . Berucksithti- 
gung der gesamten Masse lasst sich der Marktwert berechnen; 
Mit dem beschriebeneh Verfahren sind bisher bekannte Insel- 
losungen zur Bestimmung' des Muskelf leischanteils und gegebe- 
nenfalls des Handelswertes ersetzbar, urn genau, schnell und ko- 
stengunstig alle Parameter fur die Verarbeitung, Weit^rverar- 
beitung spwie Vergiitung bestimmen zu konnen. 

Die Erfindung wird als Ausf uhru'ngsbeispiel ah Hand von' 

Fig. 1 als Auf nahmebereich fur. die Bestimmung " charakteristi- 

scher Messwerte und Parameter an einer Halfte eines 

Schlachtkorpers 
naher erlautert. 

Bei Zerlegeversuchen einer genugenden Anzahl von Schweine- 
schlachtkorpern werden zur Gewinnung von Basisdaten zunachst 
deren Gewicht nach dem Stechen und Abkuhlen bestimmt, wobei die 
Schlachtkorper bereits entlang der Wirbelsaule geteilt sein 
konnen, danach in der Lenden- und Schinkenregion ' mit einem 

8 . 
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bildgebenden Verfahren ein digitales Bild erstellt, das einer 
Bildanalyse unterzogen wird, bei der Konturverlauf e von 
Fleischgewebe und Fettgewebe und Knochen erfasst werden. Anhand 
der Konturverlauf e werden einzelne Strecken, uber Kontur- 
bereiche gemittelte Strecken und Flachen gemessen als auch Hel- 
ligkeits- und/oder Farbwerte gewohnen. Nachfolgend erfolgt der 
eigentliche Zerlegeversuch, der exakt zu protokollieren ist, 
bei dem die Gewichtsanteile aller Teilstiicke einzeln bestimmt 
und gespeichert werden. 

Den mit automatischer Bildanalyse gewonnenen Messwerten und Pa- 
rametern werden jeweils das Gewicht des Schlacht korpers und die 
Gewichte der Einzelteilaiisbeuten zugeordnet, aus denen die Be- 
rechnung spezifischer Verhaltnisdaten erfolgt. Auf Grund des 
umf angreichen Datenvolumens. aus einer Vielzahl von Zerlegever- 
suchen sind diese Verhaltnisdaten statistisch gesichert. 

Die Gewinnung der charakteristischen- Messwerte und Parameter in 
der Schinken- und Lehdenregion bei Zerlegeversucheh als auch im 
laufenden Schlachtbetrieb erfolgt mit der jeweils gleichen Me- 
thode, vorzugsweise ' in Anlehnung an das in der Druckschrift 
DE 199 36 032 CI. beschriebene Verfahren. 

.Nach Fig.l wird hierbei ein Bildbereich 1 der Schinken- und 
Lendenregion- einer Schlachtkorperhalf te mit alien Details auf- 
genommen sowie x photogrammetrisch ausgewertet. 

Der Bildbereich 1 erfasst im Kontrast zu einem dunklen Hinter- 
grund die gesamte Breite der Schinken- und Lendelnregion mit de- 
ren Auftenkonturen 2.1 und 2.2. 

Anhand einer Histogrammanalyse erfolgt zunachst die Renormie- 
rung der Schwellenparameter auf die jeweilige Helligkeit des 
Schweineschlacht korpers mit anschlieliender rechentechnischer 
Selektion der unterschiedlichen. Gewebepartien auf Basis der 
Farb- und/oder Helli'gkeitsunterschiede im Bildbereich 1 . In ub- 
licher Weise werden mit Hilfe von Selbstkonsistenzpruf ungen 
Verunreinigungen, wie durch Blut, aus dem Bild herausgef iltert . 
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Im nachsten Schritt wird der helle Speck vom dunkleren Fleisch 
separiert und auf diese Weise Speckflacheri 3 und Fleischf lachen 
4 bestimmt. Innerhalb der Fleischf lachen 4 wird die Kontur ei- 
nes Musculus Glutaeus Med'ius (MGM) 5 durch einen Konturverfol- 
gungsalgorithmus mit anschlieJiender Bestimmung der geometri- 
schen Lage identif iziert . Des Weiteren sind im Bildbereich 1 
das untere Ende der Wirbelsaule mit Wirbeln 6 sowie ein 
Schlossknochen 7 sichtbar. Die Wirbel 6 mit Wirbelkanal 8 im 
geraden Teil der Wirbelsaule werden hierbei anhand von Periodi- 
zitatskriterien ermittelt. 

An die obere (dorsale) Kante des Wirbelkanals 8 wird eine Gera- 
de 9 mit der Richtung des ■ geraden • Abschnitts der Wirbelsaule 
als Ausgangslinie fur 'die Messungen gelegt. Auf -dieser Geraden 
9 wird eine Senkrechte 10 in Hohe eines vorderen (cranialen) 
Ende 11 des MGM .5 errichtet, deren Streckenlange als kurzeste 
Verbindung vom vorderen Ende 11 des MGM 5 zur oberen (dorsalen) 
Kante des Wirbelkanals 8 dem Fl'eischmafi (F) als Starke * des Len- 
denmuskels entspricht. Die Verlangerung der Senkrechten 10 bis 
zur Aufienkontur 2.2 begrenzt den Speckverlauf uber dem MGM 5 
cranial. 

In Hohe def dunnsten Speckschicht am MGM 5 wird eine Verbin- 
dungsldnie 12 von der Kontur des MGM 5 zur Aufienkontur 2.2. be- 
stimmt, deren Streckenlange das SpeckmaJi (S) reprasentiert . 

Aus den* beiden ' Termen (F) und (S) , gemessen in Millimetern, er- 
folgt online die Berechnung des Muskelf leischanteils (MF%) nach 
dem ZP-Verf ahren' 'mit der spezifischen amtlichen Formel mit 
nachf olgender Handelsklasseneinstuf ung auf Grundlage des ermit- 
telten Muskelf leischanteils . 

Parallel zur Senkrechten 10 konnen weitere senkrechte Strecken 
13 auf der Geraden 9 zur Aufienkontur 2.2 berechnet werden, de- 
ren Ausgangspunkt auf der Geraden 9 jeweils.in der virtuellen 
senkrechten Verlangerung der Schicht zwischen den Wirbeln 6 
liegt. Die senkrechten Strecken 13 werden von einer ihneren 
Konturlinie 14 der Speckflache 3 geschnitten, s.o dass Teil- 

10 * * 
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strecken im Mu'skelf leisch sowie dem Speck entstehen, aus deren 
Langen als Speck- und Muskelstrecken sowie dem Verhaltnis die- 
ser zueinander eine Bewertung der Koteletten erfolgt. 
Zum Bewerten des Schinken wird die mittlere Speckdicke uber dem 
MGM 5, im Bereich der Flache zwischen der Verlangerung der 
Senkrechten 10 bis zur AuAenkontur 2.2 und einer anderen Senk- 
rechten 15 auf der Geraden 9 in Hohe eines hinteren (caudalen) 
Ende 16 des MGM 5 einbezogen, die ebenfalls in die Haridelswert- 
bestimmung eingeht . 

Im Bildbereich 1 werden eine Anzahl weiterer, uber das be- 
schriebehe Beispiel hinausgehende, Strecken, Winkel und Flachen 
bestimmt, die zur Verfeinerung der Dif f erenzierung der Verhalt- 
nisdateri beitragen. 

So werden Aussagen zum Bauch anhand einer mittleren Unterhaut- 
.fettdicke 17 im Kptelettbereich, im Bildbereich 1 ab dem cra- 
nialen Ende 11 des MGM 5 und der Schulter anhand Schinken, Ko- 
telett und Bauch aus den weiteren Messwerten getroffen^ 

Mit den aus der Bildanalyse zuvor gewonnenen Daten werden unter 
Einbeziehung des erfassten Gesamtgewichts des Schlacht korpers 
aus den beiden am Haken hangenden, zusammengehorenden Halften, 
auf Basis der im Datenvolumen vorliegenden Verhaltnisdaten die 
Einzelteilausbeuten berechnet, womit sich aus, der Summe der 
Teilstuckbewertungen de.r Handelswert sowie aus der Summe der 
Gewichte der Teilstucke: der Mar ktwert ergibt . 

Es ist vorstellbar , ' das Gewicht von Teilstuc.ken, wie dem Schin- 
ken oder den Koteletten direkt aus den Messwerten der Bildana- 
lyse zu bestimmen. 

Des Weiteren erfolgt die Qualitatseinstuf ung des Schlachtkor- 
pers und/oder von Teilstucken an Hand der vorliegenden Hellig- 
keits- und/oder Farbwerte. 

Eine Weiterentwicklung des Verfahrens, das insbesondere in Zer- 
legebetrieben zum Einsatz kommen kann, weist einen implemen- 
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tierten Selbstle.rnef f ekt mit Selbstkonsistenzpruf ung des Daten- 
volumens auf, indem die • Ergebnisse der' im Verarbeitungsprozess 
erfolgenden Wagungen von Teilstucken mit den im Dat.envolumen 
vorhandenen Werten abgegliclren, gegebenenf alls mit weiteren Da- 
ten erganzt werden, wodurch insbesondere die Varianz der 
Schatzergebnisse fur die Teilstuckausbeuten weiter einge- 
schrankt wird. 

Auf diese Weise' gewonnene, erweiterte Datenvolumina werden als 
Upgrade in kleinen Schlachtbetrieben genutzt, um dort ebenfalls 
noch genauere Schatzergebnisse zu erzielen. 

Samtliche- Verf ahrensschritte erfolgen mit der Nutzung elektro- 
nischer Datenverarbeitungseinrichtungen, die unter anderem ge- 
eignete Schnittstellen zu bildgebenden Einrichtungen und Wage- 
einrichtungen aufweisen. / 
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Verwendete Bezugszeichen 



1 • Bildbereich 

2 Aufienkontur (2.1; 2.2) 

3 Speckflachen 

4 Fleischf lachen 

5 Musculus Glutaeus* Medius (MGM) 

6 Wirbel 

7 SchlofJknochen 

8 Wirbelkanal 

9 Gerade 

10 Senkrechte 

11 vorderes (craniales) Ende 

12 Verbindungslinie • 

13 1 weitere senkrechte' Strecken 

14 innere Konturiinie 

15 andere Senkrechte 

16 hinteres (caudales) Ende 

17 mittlere Unterhautf ettdicke 



13. 



P1278 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur nichtinvasiven Bestimmung der Handelsklasse-, 
des Handelswerts, dem Marktwert und der Qualitat eines 

. Schlachttierkorpers auf der Basis optischer Bildverarbei- 
tung, bei dem im Bildbereich (1) .in der Schinken- und Len- 
denregion mit alien Details, Strecken, Winkel, Flachen, Hel- 
ligkeits- und/oder Farbinf ormationen bestimmt werden, das 
Gesamtgewicht eines Schlachtkorpers sowie Daten von Ergeb- 

- nissen aus Zerlegeversuchen zu schwankenden . Einzelteilaus- 
beuten nichthomogener Schlachttierkorper erfasst und einbe- 
zogen werden, dadurch gekennzeichnet , 

dass die mit Zerlegeversuchen einer genugenden Anzahl von 
Schlachtkorpern gewonnenen • Ergebnisdaten von Gewichtsan- 
teilen aus Einzelteilausbeuten mit, den von beiden Halften 
eines. Schlachtkorpers in der Schinken- und Lendenregion er- 
mitteltem charakteristischen Messwerten und Parameter unter 
Einbeziehung des Gesamtgewichts miteinander * korrelliert und 
daraus Verhaltnisdaten gewonnen werden und 

dass im laufenden Sphlachtbetrieb zur Schatzung der Einzel- 
teilausbeuten eine Simulationsrechnung mit den vorliegenden 
Verhaltnisdaten unter Beriicksichtigung des Gesamtgewichts 
zweier zusammengehoriger Halften eines Schlachtkorpers und 
der fur diesen spezifisch in der Schinken- und Lendenregion 
ermittelten charakteristischen Messwerte und Parameter er- 
folgt . ' 

2. Verfahren zur nichtinvasiven bestimmung der Handelsklasse, 
des Handelswerts, dem Marktwert ■ und der Qualitat eines 
Schlachttierkorpers auf der Basis optisgher Bildverarbei- 
tung, bei dem im Bildbereich (1) in der Schinken- und Len- 
denregion mit alien Details, Strecken, Winkel, Flachen, Hel- 
ligkeits- und/oder. Farbinf ormationen bestimmt werden, das 
Gesamtgewicht eines Schlachtkorpers c sowie Daten von Ergeb- 
nissen aus Zerlegeversuchen zu schwankenden Einzelteilaus- 
beuten nichthomogener Schlachttierkorper erfasst und einbe- 
zogen werden, . dadurch gekennzeichnet , 

14 . 
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dass die mit Zerlegeversuchen einer geniigenden Anzahl yon 
Schlachtkorpern gewonnenen Ergebnisdaten von Gewichtsan- 
teilen aus Einzelteilausbeuten mit den von beiden Halften 
eines Schlachtkorpers in der Schinken- und Lendenregion er- 
mitteltpn charakteristischen Messwerten unci Parameter mit- 
einander korrelliert und daraus Verhaltnisdaten gewonnen 
werden und 

dass im laufenden Schlachtbetrieb zur Schatzung der Einzel- 
teilausbeuten eine Simulationsrechnung mit den vorliegenden 
Verhaltnisdaten eines Schlachtkorpers und der fur diesen 
spezifisch in der Schinken- und Lendenregion ermittelten 
charakteristischen Messwerte und Parameter erfolgt. 

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass in einem Teilschritt der .Bildauswertung zur . Online- 
Berechnung des Muskelf leischanteils (MF%) an die obere 
(dorsale) Kante eines Wirbelkanals (8) eine Gerade (9) mit 
der Richtung des geraden Abschnitts der Wirbelsaule gelegt 
und auf dieser eine Senkrechte (10) in Hohe eines vorderen 
(cranialen) Ende (11) eines Musculus Glutaeus Medius - MGM 
.(5) errichtet wird, deren Streckenlange als 'kurzeste Verbin- 
dung vom vorderen Ende (11) des MGM (5) zur oberen 
(dorsalen) Kante des Wirbelkanals .( 8 ) dem Fleischmafi (F) als 
Starke des Lendenmuskels entspricht sowie in Hohe der diinn- 
sten Speckschicht am MGM (5) eine Verbindungslinie (12) von 
der Kontur des MGM (5) zur Auftenkontur (2.2) bestimmt wird, 
deren Streckenlange das Speckmaft (S) reprasgntiert, wobei 
aus den beiden Termen (F) und (S) online die Berechnung des 
Muskelf leischanteils (MF%) nach dem ZP-Verfahren mit der 
spezifischen amtlichen Formel mit nachf olgender Handelsklas- 
seneinstuf ung erfolgt. 

Verfahren nach den Anspruchen 1 oder 2 und 3, dadurch ge- 
kennzeichnet, 

dass parallel zur Senkrechten (10) weitere senkrechte Strek- 
ken (13) auf der Geraden (9) zur Aulienkontur (2.2) berechnet 
werden, deren Ausgangspunkt auf der Geraden (9) jeweils in 
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<• 

der virtuellen senkrechten Verlangerung der Schicht zwischen 
den Wirbeln (6) liegt, wobei die senkrechten Strecken (13) 
von einer inneren Konturlinie (14) einer Speckflache (3) ge- 
schnitten werden, so dass Teilstrecken im Muskelf leisch so- 
wie dem Speck entstehen, deren Langen- als Speck- und Muskel- 
strecken sowie das Verhaltnis dieser zueinander zur Bewer- 
tung der Koteletten benutzt werden. 

5. Verfahren nach den Anspruchen 2 sowie 3 und 4, dadurch ge- 
kennzeichnet , 

dass das Gewicht von Teilstucken,' wie dem Schinken oder den 
Koteletten, direkt aus ■ den Messwerten der Bildanalyse be- 
stimmt wird., 

6. Verfahren nach den . Anspruchen 1 oder 2 und 3 bis 5,. dadurch 
gekennzeichnet , 

dass die mittlere Speckdicke iiber dem MGM (5), im B'ereich 
der Flache .zwischen der Verlangerung der Senkrechten (10) 
bis zur Auftenkontur (2.2) und einer anderen Senkrechten '( 15) 
auf der Geraden (9) in Hohe. eines hinteren (caudalen) Ende 
(16) des MGM (5) zum Bewerten des Schinken einbezogen wird 
und in die Handelswer.tbestimmung eingeht. . 

7. Verfahren nach den Anspruchen 1' oder 2 und 3 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet^, 

dass Aussagen zum Bauch anhand einer mittleren Unterhaiit- 
fettdicke (17) im Kotelettbereich, im Bildbereich (1) ab dem 
cranialen Ende (11) des MGM (5) und der Schulter anhand 
Schinken, Kotelett und Bauch aus den weiteren Messwerten ge- 
troffen werden. ' 

8. Verfahren nach den Anspruchen 1 oder 2 und 3 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, 

dass das Verfahren bei Einsatz in Zerlegebetrieben einen im- 
plement iert en Selbstlernef f ekt -mit Selbstkonsistenzpruf ung 
des Datenvolumens aufweist, wobei die Ergebnisse der im Ver- 
arbeitungsprozess erfolgenden Wagungen der Teilstiicke mit 
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den im Datenvolumen vorhandenen -Werten abgeglichen und gege- 
benenfalls mit weiteren Daten erganzt werden. 

9. Verfahren nach den Anspriichen 1 oder 2 und 3 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet , 

dass durch den Selbstlernef fekt erweiterte Datenvolumina als 
Upgrade 'in kleinen Schlachtbetrieben genutzt werden. 

HIERZU EINE SEITE ZEICHNUNG 
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